



II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Cookies 
Cookies merupakan kue kering manis dan berukuran kecil berbahan baku 
tepung terigu rendah protein. Cookies adalah jenis biskuit yang terbuat dari 
adonan lunak, renyah dan bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur 
kurang padat (Standar Nasional Indonesia, 2011). Tepung terigu yang digunakan 
dalam pembuatan cookies adalah tepung terigu jenis soft wheat yaitu tepung terigu 
dengan kandungan protein gluten 8-10%. Cookies dapat dibuat dengan 
menggunakan tepung yang tidak mengandung gluten karena cookies tidak 
membutuhkan pengembangan (Gayati, 2014). Bahan-bahan dalam pembuatan 
cookies terbagi menjadi dua yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. 
Berdasarkan cara mencetaknya terdapat lima jenis cookies yaitu, drop cookies, 
rolled cookies, piped cookies, bar cookies, dan short cut cookies (Lolita, 2010).  
Cookies memiliki karakteristik kue yang renyah dan lembut. Cookies 
memiliki tekstur dan struktur yang kompak serta memiliki butiran yang halus. 
Cookies memiliki kadar air yang rendah yang mempengaruhi tekstur dan 
kerenyahan cookies. Kerenyahan cookies dikarenakan kelembaban adonan yang 
rendah, kadar gula dan lemak yang tinggi, lama waktu pemanggangan, ukuran dan 
ketebalan cookies (Wayne, 2013). Kelembutan pada cookies dikarenakan proporsi 
cairan yang tinggi, kadar gula dan lemak yang rendah, terdapat penambahan gula 






Syarat mutu cookies berdasarkan (Standar Nasional Indonesia, 2011), 
tercantum pada Tabel 1. 
Tabel 1. Syarat mutu cookies berdasarkan SNI 01-297-2011 
Kriteria uji Syarat 
Energy (kkal/100 gram) Min. 400 
Air (%) Maks. 5 
Protein (%) Min. 5  
Lemak (%) Min. 9,5 
Karbohidrat (%) Min. 70 
Abu (%) Maks. 2 
Serat kasar (%) Maks. 0,5 
Logam berbahaya Negatif 
Bau dan rasa Normal dan tidak tengik 
Warna  Normal  
Sumber: (Standar Nasional Indonesia, 2011) 
2. 1.1 Bahan Pembuatan Cookies 
Bahan pembuatan cookies dibedakan menjadi dua yaitu bahan pengikat dan 
bahan pelembut. Bahan yang berfungsi sebagai pengikat cookies terdiri dari 
terigu, putih telur, susu tanpa lemak, garam dan air. Bahan yang berfungsi sebagai 
pelembut tekstur terdiri dari shortening dan emulsifier, gula, leavening agent dan 
kuning telur (Novrini dan Danil, 2019). Bahan yang digunakan menjadi faktor 
utama yang menentukan kualitas produk akhir dari cookies yang dihasilkan. 
A. Tepung Terigu 
Tepung terigu merupakan bahan baku utama dalam pembuatan roti, cookies, 
biskuit, pastry, muffins, dan beberapa jenis kue di Indonesia. Tepung terigu 
berfungsi sebagai pembentuk struktur adonan, pengikat bahan dan pencampuran 
adonan secara merata (Ghozali dkk., 2013). Menurut Faridah dkk (2008) tepung 




a. Terigu Protein Tinggi (Hard Flour) 
Terigu protein tinggi merupakan tepung terigu yang memiliki kadar gluten 
12%-13%. Tepung ini diperoleh dari gandum keras (hard wheat). Hard wheat 
cocok digunakan untuk bahan baku pembuatan roti, mie dan pasta karena 
memiliki sifat yang elastis dan mudah difermentasikan. 
b. Terigu Protein Sedang (Medium Flour) 
Tepung protein sedang merupakan jenis terigu yang mengandung 10%-11% 
protein gluten. Tepung terigu jenis ini disebut tepung serbaguna karena dibuat dari 
campuran hard wheat dan soft wheat. Medium  flour cocok digunakan untuk 
membuat adonan dengan fermentasi tingkat pengembangan sedang seperti, donat, 
bakpao, wafel dan muffin. 
c. Terigu Protein Rendah (Soft Flour) 
Terigu protein rendah atau Soft flour terbuat dari soft wheat dengan 
kandungan protein gluten 8%-9%. Tepung jenis ini memiliki sifat daya serap air 
yang rendah, tidak elastis, lengket dan memiliki daya pengembangan rendah. Soft 
flour cocok digunakan untuk bahan baku pembuatan cookies, pastel dan kue yang 
tidak memerlukan proses fermentasi. 
Tepung terigu terdiri dari 68-78% pati dan 6-8% protein (Wayne, 2013). 
Tepung terigu mengandung protein dalam bentuk gluten. Gluten merupakan 
senyawa pada terigu yang memberikan sifat kenyal, elastis dalam menghasilkan 






Tabel 2. Kandungan gizi tepung terigu 
Informasi Gizi Jumlah 
Energy (kal) 365 
Lemak (g) 1,3  
Protein (g) 10,3 
Karbohidrat (g) 77,3 
Serat (g) 2,7 
Fosfor (g) 1,6 
Besi (g) 1,2  
Kalsium (g) 16  
Sumber: (Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2018) 
B. Telur 
Telur merupakan salah satu bahan penting dalam proses pembuatan cookies. 
Telur berfungsi sebagai pengikat bahan-bahan lain sehingga struktur cookies lebih 
stabil dan pemberi warna dan rasa pada cookies yang dihasilkan. Kuning telur 
mengandung 30% lesitin yang merupakan pembentuk emulsi (Faridah dkk., 
2008). Telur berkontribusi dalam pembentukan struktur produk roti, 
memerangkap udara di dalam adonan pada saat pengadukan, menambah warna 
dan rasa, memberikan zat gizi protein serta lemak esensial dan berfungsi sebagai 
emulsifier (Sarifudin dkk., 2015). 
C. Lemak 
Lemak merupakan komponen penting dalam pembuatan cookies. Penggunaan 
lemak dalam pembuatan cookies dapat membantu memperkuat jaringan zat gluten 
tepung, melembabkan adonan, menjaga produk tidak cepat mengeras dan 
meningkatkan nilai gizi (Faridah dkk., 2008). Selama proses pencampuran adonan 
ketika tepung dan lemak tercampur secara merata, jaringan tersebut diputus 




pendek dan lebih cepat meleleh di mulut. Jenis lemak yang biasa digunakan dalam 
pembuatan cookies adalah mentega dan margarin. Mentega terbuat dari lemak 
hewani yang mengandung 82% lemak susu dan 16% air. Sedangkan margarin 
terbuat dari lemak nabati (Faridah dkk., 2008). 
D. Susu  
Susu merupakan suatu emulsi dari bagian-bagian lemak yang sangat kecil 
dalam larutan protein cair, gula dan mineral. Sedangkan susu skim adalah produk 
samping dari pemisahan butterfat (lemak mentega) dari susu utuh atau full cream 
sehingga dihasilkan susu bebas lemak (Faridah dkk., 2008). Susu skim berperan 
dalam memperbaiki rasa dan aroma pada cookies (Nurbaya dan Estiasih, 2013). 
Laktosa yang terdapat pada susu skim merupakan disakarida pereduksi apabila 
berkombinasi dengan protein melalui reaksi maillard dan karena proses 
pemanasan akan memberikan warna cokelat menarik pada permukaan cookies 
setelah dipanggang (Faridah dkk., 2008). 
E. Gula 
Gula digunakan dalam pembuatan cookies yang berfungsi sebagai bahan 
pemanis, membantu proses pembentukan krim, membantu dalam pembentukan 
warna kulit roti yang baik dan menambahkan nilai gizi pada produk (Faridah dkk., 
2008). Persentase penggunaan gula pada cookies tergantung selera. Pada produk 
bakery penggunaan gula berkisar antara 2%-20%. Semakin banyak gula yang 
ditambahkan maka adonan cookies akan menjadi keras. Gula juga menyebabkan 
masa waktu pemanggangan harus dalam waktu singkat agar cookies tidak hangus 
karena sisa gula yang masih terdapat dalam adonan dapat mempercepat 




pasir. Penggunaan gula halus pada cookies akan menghasilkan produk makanan 
yang berpori-pori kecil dan halus (Faridah dkk., 2008). 
F. Garam  
Garam terdiri dari 40% sodium dan 60% klorida. Garam berfungsi untuk 
membangkitkan rasa lezat pada bahan-bahan lain yang digunakan untuk membuat 
cookies (Faridah dkk., 2008). Penambahan garam pada jumlah yang cukup dapat 
meningkatkan kekuatan gluten. Dalam jumlah terlalu banyak, garam akan 
menurunkan kemampuan gluten dalam menahan gas karena gluten tidak 
mempunyai daya regang yang cukup. Sebaliknya, jika penambahan garam dalam 
jumlah yang sedikit berpengaruh terhadap pencapaian volume yang maksimal 
karena gluten tidak memiliki kekuatan yang cukup untuk menahan gas (Faridah 
dkk., 2008). 
2. 1.2 Proses Pembuatan Cookies 
Proses pembuatan cookies terdiri dari pencampuran adonan, pencetakan 
cookies, dan pemanggangan cookies (Faridah dkk., 2008). 
A. Proses Pencampuran Adonan 
Pembuatan adonan diawali dengan persiapan bahan-bahan kemudian 
pencampuran dan pengadukan bahan. Terdapat dua metode pencampuran adonan 
yaitu metode krim (creaming method) dan metode all in. Metode krim merupakan 
metode pencampuran bahan dilakukan secara bertahap. Lemak, gula garam dan 
bahan pengembang dicampur terlebih dahulu sampai terbentuk krim homogen. 
Kemudian pada tahap akhir susu ditambahkan susu dan tepung secara perlahan 
dan dilakukan pengadukan sampai adonan cukup mengembang. Sedangkan 




cukup mengambang. Selama pembentukan adonan waktu pencampuran harus 
diperhatikan untuk mendapatkan adonan yang homogen dengan pengembangan 
gluten yang diinginkan. 
B. Proses Pencetakan Cookies 
Pencetakan bertujuan untuk memperoleh cookies dengan bentuk sesuai selera 
dan yang seragam. Proses pencetakan dilakukan pada loyang dengan memberi 
jarak antar cookies untuk menghindari agar cookies tidak saling lengket dan 
bertabrakan. Berdasarkan cara mencetaknya terdapat lima jenis cookies yaitu, 
drop cookies, rolled cookies, piped cookies, bar cookies, dan short cut cookies 
(Lolita, 2010). Proses pencetakan sebaiknya segera dilakukan setelah adonan 
terbentuk.  
C. Proses Pemanggangan  
Proses pemanggangan memerlukan waktu dan suhu yang berbeda tergantung 
dari jenis dan ukuran cookies. Suhu pemanggangan cookies pada umumnya 160-
200oC selama 10-15 menit. Selama proses pemanggangan terjadi perubahan fisik 
maupun kimiawi. Perubahan fisik terjadi seperti mengembangnya gas dan 
menguapnya air pada bahan. Perubahan kimiawi seperti koagulasi protein dan 
reaksi maillard.  
2.2 Biji nangka 
Nangka (Artocarpus heterophyllus L.) adalah salah satu jenis buah tropikal 
yang paling banyak ditanam di Indonesia. Buah nangka berbentuk bulat atau 
lonjong dan berduri lunak. Buah nangka merupakan buah majemuk (sinkarpik) 
yaitu berbunga banyak yang tersusun tegak lurus dengan tangkai buah (porosnya) 




salah satu buah tropis yang mempunyai rasa manis, aroma harum dan khas. 
Taksonomi tanaman nangka diklasifikasikan sebagai berikut:  
Kingdom  : Plantae 
Divisi   : Spermatophyta 
Ordo   : Morales 
Family  : Moraceae 
Genus   : Artocarpus 
Spesies  : Artocarpus heterophyllus L. 
 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi) 
Buah nangka terdiri dari 29% pulp, 12% biji dan 54% kulit buah (Eke dkk., 
2014). Bagian biji nangka terdiri dari 10-15% dari total berat buah (30-365/buah) 
(Ocloo dkk., 2010). Buah nangka memiliki kandungan kalori yang rendah yaitu 
per 100 gram hanya mengandung 94 kalori. Buah nangka mengandung vitamin A, 
vitamin C, thiamin, riboflavin, kalsium, potassium, zat besi, sodium, dan zink. 
Buah nangka merupakan sumber potassium, 303 mg potassium per 100 g buah 
nangka (Simmonds dan Preedy, 2015). Buah nangka  pada umumnya hanya 
dimanfaatkan daging buahnya dan hanya sebagian yang memanfaatkan biji 
nangka. 
Biji nangka sering disebut beton oleh masyarakat yang merupakan hasil 
samping dari pengolahan buah nangka. Jumlah biji per buah nangka antara 100 




sampai 500 butir atau 8-15% dari berat buah. Biji nangka berbentuk bulat lonjong 
dengan panjang 3,5 cm - 4,5 cm dan berkeping dua. Biji buah nangka terdiri dari 
tiga lapis kulit, yaitu kulit luar berwarna kuning agak lunak, kulit liat berwarna 
putih dan kulit ari berwarna cokelat yang membungkus daging biji (Handayani, 
2016). Biji nangka memiliki kandungan protein dan karbohidrat yang tinggi. Biji 
nangka mengandung 73,34% pati (Goswami dkk., 2011). Biji nangka 
mengandung fosfor yang tinggi, sehingga biji nangka berpotensi digunakan 
sebagai makanan sumber fosfor. Kandungan gizi pada biji nangka dapat dilihat 
pada Tabel 3. 
Tabel 3. Kandungan gizi biji nangka 
Komposisi Jumlah 
Energi (kal) 165,0 
Protein(g) 4,2 
Lemak (g) 0,1 
Karbohidrat (g) 36,7 
Kalsium (mg) 33,0 
Besi (mg) 1,0 
Fosfor (mg) 200,0 
Air (%) 56,7 
Sumber: (Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2009) 
Kandungan gizi yang tinggi pada biji nangka dapat dimanfaatkan menjadi 
berbagai olahan. Berdasarkan komposisi kimia penyusunnya, terutama 
karbohidrat biji nangka berpotensi untuk diolah lebih lanjut menjadi bahan 
setengah jadi yaitu tepung. Pengolahan lebih lanjut dapat meningkatkan nilai 




2.3 Tepung Biji Nangka 
Tepung merupakan produk setengah jadi yang digunakan sebagai bahan baku 
pengolahan makanan bakery. Tepung memiliki kadar air yang rendah sehingga 
memiliki daya simpan yang tinggi. Tepung terbuat dari bahan pangan hasil olahan 
pertanian yang telah mengalami proses pengeringan dan penggilingan. Biji 
nangka memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi yang berpotensi untuk  
diolah menjadi tepung serta sebagai alternatif pengganti tepung terigu. Tepung 
biji nangka adalah hasil olahan dari biji nangka yang direbus, dihilangkan 
kulitnya, dikeringkan, dihaluskan dan diayak hingga menjadi butiran yang halus. 
Biji nangka yang diolah menjadi tepung dapat digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan kue (Rusli, 2010). 
Proses pembuatan tepung biji nangka menurut Kusumawati dkk (2012) terdiri 
dari beberapa tahapan yaitu pencucian, perebusan, pengeringan dan penggilingan. 
Biji nangka yang dipilih haruslah utuh, tidak tergores dan teriris, warna biji 
nangka yang putih jika dikupas tidak kehitam-hitaman. Selanjutnya biji nangka 
dihilangkan kulit keras maupun kulit ari yang berwarna kecokelatan dengan cara 
pengupasan. Proses perendaman dilakukan dengan cara biji nangka direndam 
dengan larutan natrium bisulfit dengan konsentrasi 730 ppm selama 72 jam. Hal 
ini bertujuan untuk mempertahankan warna dari bahan biji nangka dan 
pencegahan terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis maupun non enzimatis, serta 
sebagai penghambat pertumbuhan mikroba (Andyarini dan Hidayati, 2017). 
Proses pengeringan merupakan proses penting dalam pembuatan tepung, hal ini 




Proses pengeringan yang kurang tepat dapat mengakibatkan komponen gizi 
yang terkandung dalam bahan pangan tersebut rusak. Proses pengeringan 
bertujuan untuk menghilangkan atau mengurangi aktivitas biologis yang tidak 
diinginkan, seperti aktivitas enzim dan mikroba. Selama pengeringan juga terjadi 
kerusakan zat gizi dan faktor-faktor yang menentukan mutu bahan pangan 
(Kusumawati dkk., 2012). Kelebihan pengeringan pada bahan pangan yaitu masa 
simpan bahan menjadi lebih lama, volume bahan menjadi lebih kecil sehingga 
mempermudah dan menghemat ruang penyimpanan, berat bahan menjadi 
berkurang sehingga memudahkan dalam pengangkutan. Sedangkan kerugian dari 
pengeringan adalah terjadi perubahan fisik seperti perubahan warna, perubahan 
kekerasan dan pengerutan. Perubahan kimia pada bahan meliputi penurunan 
kandungan vitamin C, reaksi pencokelatan, dan perubahan organoleptik 
(Apriliyanti, 2010). Proses pengeringan biji nangka menggunakan cabinet dryer 
dengan suhu 60-80oC selama 2-8 jam. 
Berdasarkan hasil penelitian Karyantina dan Kurniawati (2016) substitusi 
tepung biji nangka (40%) pada pembuatan cookies memiliki kadar air 1,237%, 
kadar abu 1,671%, kadar gula 1,290% dan volume pengembangan 1,778%. 
Substitusi tepung biji nangka 40% pada cookies menunjukkan bahwa cookies 
dapat diterima dengan baik oleh konsumen dari segi organoleptik. Hal ini berarti 
substitusi tepung biji nangka pada cookies berpotensi untuk dikembangkan. 
Kandungan gizi tepung biji nangka lebih tinggi dibanding biji nangka utuh. 
Berdasarkan hasil penelitian Eke dkk (2014) kandungan gizi tepung biji nangka 




Tabel 4. Kandungan gizi tepung biji nangka 
Komposisi Jumlah 
Air (%) 5,07 
Protein (%) 12,45 
Lemak (%) 0,77 
Karbohidrat (%) 70,76 
Abu (%) 2,46 
Serat (%) 3,53 
Amilopektin (%) 80,33 
Amilosa (%) 19,67 
Sumber : (Eke dkk., 2014) 
2.4 Kacang Merah 
Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) tergolong pangan nabati yang 
memiliki protein tinggi. Biji kacang merah berbentuk bulat lonjong berwarna 
merah. Kacang merah hanya dikonsumsi dalam bentuk biji yang telah tua, baik 
dikonsumsi dalam keadaan segar atau telah dikeringkan. Taksonomi dari kacang 
merah dapat dilihat sebagai berikut :  
Kingdom  : Plant 
Divisi   : Spermatophyta 
Kelas   : Dicotyledonae 
Ordo   : Rosales (Legumales) 
Famili   : Leguminosae (Papilionaceae) 
Genus   : Phaseolus 
Spesies  : Phaseolus vulgaris L. 
Kacang merah dapat diolah lebih lanjut menjadi tepung kacang merah. 
Pengolahan menjadi tepung dapat memperpanjang masa simpan dan memperluas 




kompleks, protein, serat, vitamin B terutama asam folat dan vitamin B6, fosfor, 
mangan, besi, dan thiamin. Kacang merah memiliki kandungan protein yang 
tinggi yang hampir setara dengan kacang hijau. Keunggulan kacang merah 
sebagai sumber protein dibanding dengan pangan hewani adalah bebas kolesterol 
sehingga aman untuk dikonsumsi semua kalangan. Protein kacang merah dapat 
digunakan untuk menurunkan kadar kolesterol LDL serta meningkatkan kadar 
HDL  pada tubuh (Astawan, 2009). Kandungan vitamin per 100 g kacang merah 
adalah 30 SI vitamin A, 0,5 mg Vitamin B1, 0,2 mg Vitamin B2 dan 2,2 mg 
niasin (Astawan, 2009). Kacang merah kaya akan mineral seperti fosfor, mangan, 
besi dan kalsium. Kandungan gizi kacang merah dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Kandungan gizi kacang merah 
Komposisi Jumlah 
Energi (kkal) 314 
Protein (g) 22,1 
Lemak (g) 1,1 
Karbohidrat (g) 56,2 
Kalsium (mg)  502 
Fosfor (mg) 429 
Zat besi (mg) 10,3 
Vitamin B1 (mg) 0,4 
Serat Pangan (g) 4 
Sumber: (Ningrum, 2012) 
2.5 Tepung Kacang Merah 
Pengolahan kacang merah menjadi tepung telah lama dikenal masyarakat, 
namun diperlukan teknologi untuk meningkatkan mutu tepung kacang merah. 
Proses pembuatan tepung kacang merah dimulai dari perendaman, pengeringan, 




Tahap awal pembuatan tepung kacang merah adalah pengupasan kulit biji kacang 
merah. Hal ini bertujuan untuk memisahkan biji kacang merah dengan kulit. 
Tahap kedua adalah perendaman kacang merah selama 6 jam. Perendaman 
bertujuan untuk menurunkan kandungan zat anti gizi pada kacang merah. Tahap 
ketiga yaitu pengupasan kulit ari kacang merah yang bertujuan untuk mengurangi 
serat kasar dan meningkatkan kadar protein serta meningkatkan daya cerna. Tahap 
keempat yaitu perebusan kacang merah selama 20 menit. Hal ini bertujuan untuk 
inaktivasi enzim dan mengurangi zat anti gizi. Tahap keempat adalah pengeringan 
dengan cabinet dryer dengan suhu 60oC selama 12 jam. Pengeringan bertujuan 
untuk mengurangi kadar air dari kacang merah. Tahap selanjutnya adalah 
penggilingan untuk mendapatkan tepung kacang merah. Tahap terakhir adalah 
pengayakan dengan ayakan 80 mesh. Teknologi penepungan merupakan salah 
satu proses produk setengah jadi yang dianjurkan karena memiliki daya simpan 
yang panjang, mudah digunakan dengan tepung lain, diperkaya zat gizi, dibentuk 
dan lebih cepat dan praktis digunakan sesuai tuntutan kehidupan modern yang 
ingin serba praktis (Pangastuti dkk., 2013). 
Selain tinggi protein tepung kacang merah mengandung omega 3 yang lebih 
banyak daripada jenis kacang lainnya, yang memiliki peran penting untuk 
pertumbuhan dan fungsi otak (Yaumi, 2011) . Berdasarkan penelitian sebelumnya 
Manonmani dkk (2014) substitusi tepung kacang merah 25% pada roti dapat 
meningkatkan kadar protein pada roti. Substitusi tepung kacang merah 25% pada 
roti memiliki kadar protein 16,3%, kadar air 7,26%, kadar abu 3,50% dan kadar 
serat 1,26%. Berdasarkan penelitian (Pangastuti dkk., 2013) kandungan gizi 




Tabel 6. Kandungan gizi tepung kacang merah 
Komposisi Jumlah 
Air (%bk) 8,35 
Karbohidrat (%bk) 58,16 
Protein (%bk) 19,48 
Lemak (%bk) 8,72 
Abu (%bk) 5,29 
Serat Pangan Tidak Larut (%bk) 0,76 
Serat Pangan Larut (%bk) 2,62 
Sumber : (Pangastuti dkk., 2013) 
  
